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YEMEK SANATI (The Art Of Eating) Ceylan Orhun
“ Gourmet Lokanta”  ödülünü alan Divan, mutfağı, ve servisiyle İstanbul’ un şık restoranlarından biri
Divan
Lokantası
D ÜNYADA yeme-içme sana­tını ilerletmek ve yaymak, nitelikli yemek yaratm ak. 
Güzel şarap ve değişik yerel içkileri 
tanıtmak ve bu özellikleri taşıyan lo­
kantaları seçerek bir araya getirmek 
amacıyla 1901 yılında Fransa’da ku­
rulan Chaîne Des Rôtisseurs-Ordre 
Mondial Gourtmets Dégustateurs 
kuruluşu, bugüne kadar bünyesine 
98 ülkeden kattığı değerli kuruluş­
lara ek olarak 1984-1985 sezonun­
da Divan Lokantası’nı çeşitli 
yönleriyle inceledikten sonra Chaî­
ne Des Rôtisseurs sanına yaraşır 
buldu ve belgeledi
"GOURMET LOKANTA"
Dünyanın sayılı ödüllerinden bi­
ri olan Chaînes Des Rôtisseurs’ün 
yanı sıra, İspanya’dan da iki, en iyi 
Gourmet Lokanta ödülü alan Di­
van Oteli’nin lokantasına, otelin gi­
rişinde yeni düzenlenmiş, gri/siyah 
mermer basam aklardan ve seyret­
meye doyum olmaz bir çiçek bah­
çesinden geçerek çıkıyorsunuz.
Solda Çin işi “ Cloisonne” bir 
sismografı, sağda asılı ödülleri in­
celeyerek girdiğimiz lokanta bir an 
“ mücevher”  dükkânını anımsattı 
bana. Gecenin karanlığıyla kafesli 
camların yok ettiği dış ışıklar, ko­
yu renk ağaç kaplı duvarlar ve ta ­
vanlar, koyu renk desenli halıların 
üzerinde dolaysız olarak ışıklandı­
rılmış, uçları yere kadar sarkan be­
yaz örtülerle örtülü, gümüş takım ­
lar, pırıl pırı! bardaklarla kurulu 
masalar, pırlanta gibi göz alıyordu.
Bir tek ütü çizgisi görülmeyen, 
kolalı masa örtüsünü incelerken bi­
rer içki söyledik. Rakı kadehinde ge­
len, içindeki karıştırıcının üzerine 
salatalık dilimi konmuş “ bloody 
m ary”  karıştırırken taştı. İçkileri 
yudumlarken zengin yemek üstesin­
den, 4 kişi gittiğimiz gece başlangıç 
için lakerda kırmızı soğanlı, istiridye 
içinde deniz mahsûlleri ve m antar 
ogralen seçtik. İçkilerle birlikte su­
nulan lereyağ, kızarmış ekmek, tur­
şu, zeytin ile oyalanırken, yemekler 
geldi.
ENFES LAKERDA
Tahta tabaklar içerisine serilmiş 
büyük salata yaprakları üzerinde; 
yanında turşu, domates ve limon ile
sunulan lakerda kırmızı soğanlı çok
lezzetliydi. Hep bir rakı mezesi ola­
rak düşündüğüm lakerdanın bu şe­
kilde sunuluşu bu düşünceyi sildi.
Toprak bir tabalç içerisinde so­
ğanla tatlandırılmış “ bechamel” 
soslu, üzeri peynirli, iri istiridye ka­
bukları içerisinde sunulan deniz 
mahsûlleri çok lezzetliydi. Bunların 
yanı sıra tadına bakmak için iste­
diğimiz, “ mille-feuille”  hamuru 
içindeki tavuklu-beğendili bohça 
böreği fena değildi. Ana yemekleri 
beklerken pancar, yeşil salata, do­
mates, kırmızı lahana, roka, havuç, 
turp ve salatalıktan oluşan karışık 
salata getirildi. ,
Başlangıç yemekleriyle birlikte 
şarap içmemize karşılık, önden iç­
tiğimiz, yemeklerin gelmesi ve şarap 
servisinin yapılmasıyla içmemek 
üzere yarım bıraktığımız viski ve 
bloody mary bardaklarını toplam a­
dıklarından ilgilerini çekmek için 
masanın kenarına koydum.
HAFİF AYVA TATLISI
Ana yemek olarak birimiz isti­
ridye içinde deniz mahsulleri yerken, 
diğerlerimiz karides ızgara, bıldır­
cın sote, palam ut şiş ızgara yedi. 
Yanında pilav ve acılı sosla sunu­
lan karides ızgara kuruydu. Çok 
lezzetli limonlu, maydanozlu pata­
tes sote ile sunulan, kıvamında piş­
miş palamut şiş ızgara çok güzeldi. 
Üzerinde üzümlü, mantarlı, kremalı 
sos ve yanında pilav ile sunulan bıl­
dırcın sote lezzetliydi, ancak yeme­
si oldukça güçtü. Am a yemekler
sırasında açılan ikinci şişe şarap 
bardaklara doldurulurken yarım bı­
rakıp, masanın kenarına koyduğu­
muz bloody mary ve viski bardak­
ları alındı.
Tatlı seçmek için yemek listesi­
ni getireceklerini düşünürken, m a­
sanın iki yanında, ellerinde gümüş 
tepsiler, birinin içinde baklava, bur­
ma, diğerinin içinde ayva tatlısı olan 
garsonlar belirdi. Bu gösterişli su­
nuş üzerine başka tatlı seçeneğimiz 
olduğunu unutarak iki ayva tatlısı, 
iki baklava ve burma istedik. Çok 
hafif olan ayva tatlısının tadı görü­
nüşü kadar görkemli değildi, yanın­
da verilen kaymak en az baklava ve 
burma kadar lezzetliydi.
4 KİŞİ 66.224 LİRA
D ört kişi yemekten önce içtiği­
miz üç viski, bir bloody mary; ye­
mekte içtiğimiz iki şişe Kulüp Özel
Reserve; yemekten sonra içilen kah­
veler içinde olmak üzere 66.224 li­
ra ödediğimiz yemeklerin ücretleri 
şöyle:
Mantar gratine 1550, Omlet 
Viktorya 1750, krep tavuktu 1100, 
kremalı domates çorbası 700, Ka- 
nelloni Romana 1100, patlıcan sa­
latası 1300. istiridye içinde deniz 
mahsulleri 3000, kuşkonmaz sos 
Hollandez 2300, lakerda kırmızı so­
ğanlı 3000, tavuktu beğendili boh-  ^
ça böreği 1200, bıldırcın sote 2000, 
palamut şiş ızgara 3000, biberli 
bonfile “ flambe”  2 7 5 0 ,, yoğurtlu 
yayla kebabı “ Divan”  2100, bak­
lava 750, ayva tatlısı 750, mevsim 
salatası 650 lira.
Güzel müzik eşliğinde, döşeni­
şi, ışık düzeniyle dinlendirici bir ha­
va içerisinde, lezzetli yemeklerle 
güzel bir gece geçirdik.
YEMEK SANATI
BİJANE
Fransa'nın “ Anjou”  yöresinde sevilen soğuk bir çor­
ba. Tatlandırılmış kırmızı şarap içerisine ekmek kırıntı­
ları koyarak elde edilir.
SORBET
Başlangıç yemeği, çorba, et yemeği, balık yemeği gibi 
ana yemekler arasında yenilen bir önceki yemeğin tadı­
nı temizlemek, ikinci yemeğe taze bir ağızla başlamak, 
tadına varabilmek İçin likör, meyve suyu, şeker ve su ile 
yapılan bir tür dondurma.
MARSALA
Sicilya üzümlerinden yapılan, alkol derecesi % 24 
olan bu tatlı şarapı, yemeklerden önce “ apéritif”  olarak 
içildiği gibi, yemeklerin içinde de kullanılır.
TT- 5 o33 2é
Kişisel Arşivlerde İstanbul Belleği 
Taha Toros Arşivi
1 5 0 3 3 3 6 0 0 6 *
